
 
 

 
 
 

 $34.95 Prix Fixe Dinner Menu 
Beverages, Tax & Gratuity Additional   

 
  

Please Select one Appetizer, Main Course and Dessert 
 

Pour Commencer 
Appetizers 

 
Vol au Vent aux Champignons Sauvages 

Wild Mushrooms in a Puff Pastry 
  

Salade de Crabe et sa Sauce Cocktail aux Agrumes sur un Lit de Roquette,  
Vinaigrette au Soja et Graines de Sésame 

Crab Salad served with Cocktail Sauce and Citrus Segments on a Bed of Arugula, 
Soja Vinaigrette with Sesame Seeds 

 
Foie Gras de Canard au Torchon, Confiture de Myrtilles au Porto et Pain de Maïs  

Duck Foie Gras Terrine served with Corn Bread and Blueberry Port Wine Jam 
 

 
Les Plats de Résistance 

Main Courses 
 

Basses Côtes de Bœuf Braisées, Échalotes Confites au Vin Rouge, Purée de Patates Douces 
Braised Short Ribs, Shallot Confit with Red Wine, served with Mashed Sweet Potatoes 

  
Saint-Jacques Rôties avec une Émulsion au Beurre de Curry et son Riz Sauvage au Chorizo 

Pan-roasted Day Boat Scallops in a Butter Emulsion Curry Sauce,  
served with Crispy Wild Californian Rice with Chorizo 

  
Cailles Farcies aux Champignons Sauvages sur un lit de Choux Vert au Lard, Sauce Grand Mère 

Wild Mushroom Stuffed Quail in a Creamy Bacon “au Jus” Sauce, 
on a Bed of Cabbage with Bacon Bits and served with Fingerling Potatoes 

 

 
Les Douceurs 

Desserts 
 

Duo de Mousses – Chocolat et Banane, Sauce à la Noix de Coco 
Chocolate and Banana Mousse Cake with Coconut Sauce 

  
Gâteau de Riz au Lait Vanillé, Tuile à l'Orange et Coulis de Fraises 

Vanilla Bean Rice Pudding with Strawberry Sauce, served with an Orange Crisp 
 

Profiteroles Maison au Caramel et Noisettes 
Homemade Cream Puffs with Dulce de Leche Ice Cream, Topped with Caramelized Hazelnuts 

 
 
 

18% Service Charge (Gratuity) Added to Parties of Six or More.  $2 for any Substitutions. 


